Uji efektivitas sterilisasi dan desinfeksi ventilator mekanik rsud dr. moewardi by I, RIZKY SARASWATI
i 
 
LAPORAN TUGAS AKHIR 
KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA 
PROSES PRODUKSI KERIPIK JAMUR KUPING 
DI INDUSTRI RUMAH TANGGA (IRT) “ATHA SNACK” 
Dukuh Jaten, Kelurahan Musuk, Kecamatan Sambirejo, Kabupaten Sragen 
 
 
Diajukan untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan Guna Memperoleh Gelar  
Ahli Madya (A.Md.) Program Studi Teknologi Hasil Pertanian 
di Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret Surakarta 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Oleh: 
SONIA ALFIONIKA MEGA PRATAMA 
H3113088 
 
 
PROGRAM STUDI DIPLOMA III TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SEBELAS MARET 
SURAKARTA 
2016 
 
 
ii 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
iii 
 
HALAMAN MOTTO 
 
 
“Dan rendahkanlah dirimu terhadap mereka berdua dengan penuh kesayangan 
dan ucapkanlah: “Wahai Tuhanku, kasihilah mereka keduanya, sebagaimana 
mereka berdua telah mendidik aku waktu kecil” 
(QS. Al-Isra’ 17:24) 
 
Every long journey start with a first step (Sonia) 
 
Perjuangan membawa kesulitan. Perjuangan besar tidak hanya menuntut 
pengalaman tetapi juga menuntut keberanian 
(Bung Karno) 
 
Live as if you die tomorrow, 
learn as if you will live forever 
(Hiduplah seakan kamu mati besok, 
belajarlah seakan kamu hidup selamanya) 
(Mohandas Karamchad Gandhi) 
 
“Dan seandainya pohon-pohon di bumi menjadi pena dan lautan menjadi tinta, 
ditambahkan kepadanya tujuh lautan lagi setelah keringnya, niscaya tidak akan 
habis-habisnya dituliskan kalimat-kalimat Allah. Sesungguhnya Allah 
Maha Perkasa dan Maha Bijaksana. 
Menciptakan dan membangkitkan kamu bagi Allah hanyalah seperti menciptakan 
dan membangkitkan satu jiwa saja mudah. Sesungguhnya Allah 
Maha Mendengar dan Maha Melihat” 
(QS. Al-Luqman 31:27-28) 
 
 
 
 
iv 
 
HALAMAN PERSEMBAHAN 
 
 
Dengan ketulusan hati dan rasa cinta yang mendalam, Tugas Akhir ini 
kupersembahkan teruntuk: 
1. Ayah dan Bundaku tercinta, terima kasih atas pengorbanan, motivasi, do’a, 
kasih sayang, ketulusan serta kesabaran dalam membesarkan dan 
membimbingku. Love you more. 
2. Bapak Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc., selaku Dosen Pembimbing atau 
Penguji I yang telah memberikan saran dan nasihat dengan meluangkan 
waktu untuk menyelesaikan laporan ini. 
3. Bapak Danar Praseptiangga, S.TP., M.Sc., Ph.D., sebagai Dosen Pembimbing 
atau Penguji II yang telah memberikan saran dan nasihat dengan 
meluangkan waktu untuk menyelesaikan laporan ini. 
4. Adikku Hilda, Kakakku Tyas, Kakek, Nenek, Om, Tante dan seluruh 
keluargaku terima kasih telah memberikan do’a, dukungan, dan memotivasi 
untuk menyelesaikan studiku. 
5. Bapak dan Ibu Yuli selaku pemilik Industri Rumah Tangga, dan karyawan 
terima kasih telah memberikan inspirasi, motivasi, do’a, dan memberikan 
bimbingan serta pengalaman yang takkan terlupakan. 
6. Sahabat-sahabatku tersayang yang selalu memberikan motivasiku untuk 
senantiasa semangat, dan pengalaman. 
7. Sahabat sepermainan kuliah (Vera baik, Nadia supel, Ufi cantik, Zermia 
unik, Rufik sabar, Yuli care, Dea cool, Mira heboh) yang telah sama-sama 
berjuang bersama saling membantu, menyemangati dan menasehati. 
8. Sahabat selamanya Oktavia, Hidayah, Nisrina, Hafidzoh, Vita, Meita, Tegar, 
Anik, Pungky dan banyak yang tidak dapat disebutkan satu persatu, terima 
kasih telah menjadi penyemangat dan selalu mendoakan saya. 
9. Teman-teman Teknologi Hasil Pertanian 2013 yang telah sama-sama 
berjuang selama perkuliahan ini penuh dengan cerita yang takkan 
terlupakan. 
 
 
 
v 
 
KATA PENGANTAR 
 
 
Puji syukur penulis haturkan kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan 
rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis mampu menyelesaikan laporan tugas 
akhir ini dengan lancar. Laporan tugas akhir ini merupakan salah satu laporan 
untuk memenuhi sebagian persyaratan guna mencapai gelar Ahli Madya 
Teknologi Hasil Pertanian di Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret 
Surakarta, dengan judul “Konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) pada 
Proses Produksi Keripik Jamur Kuping di Industri Rumah Tangga (IRT) “Atha 
Snack” di Jaten, Musuk, Sambirejo, Sragen. Pada kesempatan kali ini, penulis 
mengucapkan terimakasih kepada: 
1. Allah SWT yang telah memberikan petunjuk kepada kami sehingga dalam 
penyelesaian proposal  ini kami tidak megalami kesulitan yang cukup berarti. 
2. Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M.S. selaku Dekan Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret Surakarta.  
3. R. Baskara Katri Anandito, S.TP., M.P. selaku Kepala Program Studi D-III 
Teknologi Hasil Pertanian. 
4. Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc., selaku Dosen Pembimbing/Penguji I 
yang telah memberikan saran dengan meluangkan waktu untuk menyelesaikan 
laporan ini. 
5. Danar Praseptiangga, S.TP., M.Sc., sebagai Dosen Pembimbing/Penguji II 
yang telah memberikan saran dan nasihat dengan meluangkan waktu untuk 
menyelesaikan laporan ini. 
6. Keluarga tercinta dan tersayang, Bapak, Ibu, Adik, Kakak, Kakek, Nenek dan 
keluarga besar yang mendukung, mendoakan dan menjadi penyemangat. 
7. Sahabat sepermainan kuliah (Vera, Nadi, Ufi, Zermia, Rufik, Yuli, Dea, Mira) 
yang telah sama-sama berjuang bersama saling membantu, menyemangati dan 
menasehati. 
8. Sahabat selamanya Oktavia, Hidayah, Nisrina, Hafidzoh, Vita, Meita, Tegar, 
Anik, Pungky dan banyak yang tidak dapat disebutkan satu persatu, terima 
kasih telah menjadi penyemangat dan selalu mendoakan saya. 
vi 
 
9. Teman-teman Teknologi Hasil Pertanian 2013 yang telah sama-sama berjuang 
selama perkuliahan ini penuh dengan cerita yang takkan terlupakan. 
10. DEMA, KSI, dan BEM Fakultas Pertanian terima kasih telah memberikan 
ruang untuk mendapatkan pengalaman berharga dalam pembelajaranku yang 
bermanfaat. 
Penulis menyadari keterbatasan kemampuan dan pengetahuan yang 
penulis miliki sehingga masih ada kekurangan dalam penyusunan tugas akhir ini. 
Untuk itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang membangun dari para 
pembaca. Semoga tugas ini bermanfaat bagi penyusun khususnya dan pembaca 
pada umumnya. 
 
 
Surakarta,      Juni  2016 
 
 
Penulis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
vii 
 
DAFTAR ISI 
 
 
Halaman 
HALAMAN JUDUL ................................................................................................ i 
HALAMAN PENGESAHAN .................................................................................. ii 
HALAMAN MOTTO .............................................................................................. iii 
HALAMAN PERSEMBAHAN .............................................................................. iv 
KATA PENGANTAR .............................................................................................. v 
DAFTAR ISI ............................................................................................................. vii 
DAFTAR TABEL .................................................................................................... ix 
DAFTAR GAMBAR ................................................................................................ xi 
DAFTAR LAMPIRAN  ........................................................................................... xiii 
RINGKASAN ........................................................................................................... xiv 
SUMMARY ................................................................................................................ xv 
BAB I PENDAHULUAN ......................................................................................... 1 
A. Latar Belakang  ................................................................................................... 1 
B. Rumusan Masalah ............................................................................................... 3 
C. Tujuan ................................................................................................................. 3 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA .............................................................................. 4 
A. Keripik Jamur Kuping ......................................................................................... 4 
B. Jamur Kuping  ..................................................................................................... 5 
C. Minyak Goreng ................................................................................................... 8 
D. Tepung Tapioka  ................................................................................................. 10 
E. Air ....................................................................................................................... 11 
F. Garam .................................................................................................................. 13 
G. Tepung Beras ...................................................................................................... 15 
H. Telur .................................................................................................................... 16 
I. Ketumbar ............................................................................................................. 18 
J. Bumbu Penyedap Rasa Ayam ............................................................................. 18 
K. Kemiri ................................................................................................................. 19 
L. Bawang Putih ...................................................................................................... 21 
M. Proses Produksi ................................................................................................... 22 
N. Pengemas  ........................................................................................................... 22 
O. Pengendalian Mutu ............................................................................................. 24 
P. CPPB (Cara Produksi Pangan yang Baik) .......................................................... 25 
Q. Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) ............................................. 28 
BAB III METODE PELAKSANAAN .................................................................... 30 
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan  ........................................................................ 30 
B. Metode Pelaksanaan ............................................................................................ 30 
viii 
 
C. Metode Analisis .................................................................................................. 32 
D. Metode Penerapan CPPB (Cara Produksi Pangan yang Baik) ........................... 32 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ................................................................. 34 
A. Lokasi dan Lingkungan Produksi ....................................................................... 34 
B. Bangunan dan Fasilitas ....................................................................................... 39 
C. Peralatan Produksi  ............................................................................................. 53 
D. Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air ............................................................... 59 
E. Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi ....................................................... 60 
F. Kesehatan dan Higiene Karyawan ...................................................................... 66 
G. Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi Karyawan..................................... 68 
H. Penyimpanan ....................................................................................................... 71 
I. Pengendalian Proses ............................................................................................ 73 
1.  Pengendalian Mutu Bahan ........................................................................... 74 
2.  Pengendalian Mutu Proses ........................................................................... 106 
3.  Pengendalian Mutu Produk Akhir ............................................................... 123 
4.  Kemasan ....................................................................................................... 134 
J. Pelabelan Pangan ................................................................................................ 136 
K. Pengawasan Oleh Penanggungjawab .................................................................. 138 
L. Penarikan Produk ................................................................................................ 141 
M. Pencatatan dan Dokumentasi .............................................................................. 142 
N. Pelatihan Karyawan ............................................................................................ 146 
BAB V PENUTUP .................................................................................................... 145 
A. Kesimpulan ......................................................................................................... 148 
B. Saran ................................................................................................................... 149 
DAFTAR PUSTAKA 
LAMPIRAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ix 
 
DAFTAR TABEL 
 
 
Halaman 
Tabel 2.1 Syarat Mutu Keripik Jamur Kancing (SNI 01-4303-1996) ....................... 4 
Tabel 2.2 Ciri Khas Jamur Kuping Segar .................................................................. 6 
Tabel 2.3 Komposisi Nutrisi Jamur Kuping .............................................................. 6 
Tabel 2.4 Kandungan Vitamin dan Mineral Jamur Kuping ...................................... 7 
Tabel 2.5 Syarat Mutu Minyak Goreng Menurut SNI 01-3741:2013 ....................... 9 
Tabel 2.6 Syarat Mutu Tepung Tapioka Menurut SNI 01-2997-1996 ...................... 11 
Tabel 2.7 Standar Mutu Air untuk Industri Makanan  .............................................. 13 
Tabel 2.8 Syarat Mutu Garam Menurut SNI 01-3556: 2010 .................................... 14 
Tabel 2.9 Syarat Mutu Tepung Beras SNI 3549:2009 .............................................. 15 
Tabel 2.10 Syarat Mutu Telur Ayam Konsumsi SNI 3926: 2008 ............................. 17 
Tabel 2.11 Syarat Mutu Bumbu Penyedap SNI 01-4273-1996 ................................. 19 
Tabel 2.12 Syarat Mutu Kemiri SNI 01-1684-1998 .................................................. 20 
Tabel 2.13 Komposisi Kimia Bawang Putih per 100 gram ....................................... 20 
Tabel 2.14 Syarat Mutu Bawang Putih SNI 01-3160-1992 ...................................... 21 
Tabel 3.1 Metode Analisis Uji Persyaratan Mutu “Keripik Jamur Kuping” ............. 32 
Tabel 4.1 Pengamatan Mutu Jamur Kuping .............................................................. 77 
Tabel 4.2 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Jamur Kuping  .................................. 79 
Tabel 4.3 Pengamatan Mutu Tepung Beras .............................................................. 80 
Tabel 4.4 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Tepung Beras ................................... 82 
Tabel 4.5 Pengamatan Mutu Tepung Tapioka .......................................................... 81 
Tabel 4.6 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Tepung Tapioka ............................... 83 
Tabel 4.7 Pengamatan Mutu Minyak Goreng ........................................................... 85 
Tabel 4.8 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Minyak Goreng ................................ 87 
Tabel 4.9 Pengamatan Mutu Air ............................................................................... 88 
Tabel 4.10 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Air .................................................. 90 
Tabel 4.11 Pengamatan Mutu Garam ........................................................................ 92 
Tabel 4.12 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Garam............................................. 94 
Tabel 4.13 Pengamatan Mutu Telur .......................................................................... 93 
 Tabel 4.14 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Telur .............................................. 96 
Tabel 4.15 Pengamatan Mutu Ketumbar ................................................................... 97 
Tabel 4.16 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Ketumbar ....................................... 99 
Tabel 4.17 Pengamatan Mutu Kemiri ....................................................................... 98 
Tabel 4.18 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Kemiri ............................................ 100 
Tabel 4.19 Pengamatan Mutu Bumbu Penyedap Rasa Ayam ................................... 101 
Tabel 4.20 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Bumbu Penyedap Rasa Ayam........ 104 
Tabel 4.21 Pengamatan Mutu Bawang Putih ............................................................ 103 
Tabel 4.22 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Bawang Putih ................................. 105 
x 
 
Tabel 4.23 Pengamatan Mutu Proses Produksi Keripik Jamur Kuping .................... 118 
Tabel 4.24 Spesifikasi dan Pengendalian Mutu Proses Produksi  ............................. 120 
Tabel 4.25 Pengamatan Mutu Produk Akhir Keripik Jamur Kuping ........................ 124 
Tabel 4.26 Spesifikasi dan Pengendalian Produk Akhir ........................................... 133 
Tabel 4.27 Konsep Daftar Penerimaan dan Persediaan Bahan Baku ........................ 144 
Tabel 4.28 Contoh Formulir Dokumentasi Proses Produksi di IRT “Atha Snack” .. 144 
Tabel 4.29 Contoh Formulir Dokumentasi Produk Akhir di IRT “Atha Snack”  ..... 145 
Tabel 4.30 Contoh Dokumentasi Persyaratan Mutu Produk Akhir ........................... 145 
Tabel 4.31 Contoh Agenda Pelatihan Karyawan di IRT “Atha Snack” .................... 147 
 
 
 
xi 
 
DAFTAR GAMBAR 
 
 
Halaman 
Gambar 4.1 Lokasi Tampak Depan Industri Rumah Tangga ................................... 34 
Gambar 4.2 Lingkungan Industri Rumah Tangga “Atha Snack” ............................. 35 
Gambar 4.3 Lokasi Industri Rumah Tangga “Atha Snack” ..................................... 36 
Gambar 4.4 Layout Ruang Produksi, Penyimpanan Bahan ..................................... 39 
Gambar 4.5 Layout Ruang Pengemasan dan Penyimpanan Produk Akhir .............. 39 
Gambar 4.6 Desain Ruangan Industri Rumah Tangga (IRT) “Atha Snack” ............ 40 
Gambar 4.7 Lantai Ruang Pengemasan dan Penyimpanan Produk Akhir ............... 41 
Gambar 4.8 Lantai Ruang Produksi ......................................................................... 41 
Gambar 4.9 Dinding Ruang Penyimpanan Produk Akhir ........................................ 42 
Gambar 4.10 Dinding Ruang Produksi .................................................................... 42 
Gambar 4.11 Langit-langit Ruang Produksi ............................................................. 42 
Gambar 4.12 Langit-langit Ruang Penyimpanan ..................................................... 42 
Gambar 4.13 Ventilasi Ruang Produksi  .................................................................. 44 
Gambar 4.14 Ventilasi Ruang Produksi ................................................................... 44 
Gambar 4.15 Permukaan Kerja Penghalusan Bahan ................................................ 44 
Gambar 4.16 Pipa Pembuangan Air ......................................................................... 45 
Gambar 4.17 Jendela Ruang Produksi ...................................................................... 46 
Gambar 4.18 Pintu Ruang Penyimpanan .................................................................. 47 
Gambar 4.19 Lampu Ruang Penyimpanan ............................................................... 47 
Gambar 4.20 Evaluasi Konsep Tata letak Ruang Produksi IRT “Atha Snack” ....... 53 
Gambar 4.21 Sealer .................................................................................................. 54 
Gambar 4.22 Timbangan .......................................................................................... 54 
Gambar 4.23 Wajan .................................................................................................. 54 
Gambar 4.24 Nampan dan Nyiru Penirisan .............................................................. 54 
Gambar 4.25 Blender ................................................................................................ 54 
Gambar 4.26 Layout Alur Produksi IRT “Atha Snack” ........................................... 55 
Gambar 4.27 Evaluasi Layout Alur Produksi IRT “Atha Snack” ............................ 57 
Gambar 4.28 Suplai Air ............................................................................................ 59 
Gambar 4.29 Sarana Penyediaan Air PDAM Sragen ............................................... 59 
Gambar 4.30 Sabun Pencuci Piring Merek Sunlight ................................................ 61 
Gambar 4.31 Fasilitas Sanitasi ................................................................................. 61 
Gambar 4.32 Suplai Air Toilet ................................................................................. 61 
Gambar 4.33 Toilet ................................................................................................... 61 
Gambar 4.34 Ruang Pembuangan Limbah Padat ..................................................... 63 
Gambar 4.35 Pipa Pembuangan Air dan Limbah Cair  ............................................ 63 
Gambar 4.36 Karyawan Pengemasan Industri Rumah Tangga Atha Snack ............ 65 
Gambar 4.37 Ruang Penyimpanan Kemasan Plastik ............................................... 71 
xii 
 
Gambar 4.38 Ruang Penyimpanan Bahan ................................................................ 71 
Gambar 4.39 Ruang Penyimpanan Produk Akhir .................................................... 71 
Gambar 4.40 Jamur Kuping ..................................................................................... 74 
Gambar 4.41 Tepung Beras Putih............................................................................. 74 
Gambar 4.42 Tepung Tapioka .................................................................................. 74 
Gambar 4.43 Minyak Goreng ................................................................................... 74 
Gambar 4.44 Air ....................................................................................................... 74 
Gambar 4.45 Garam ................................................................................................. 74 
Gambar 4.46 Telur .................................................................................................... 74 
Gambar 4.47 Ketumbar ............................................................................................ 74 
Gambar 4.48 Kemiri ................................................................................................. 74 
Gambar 4.49 Penyedap Rasa Ayam ......................................................................... 74 
Gambar 4.50 Bawang Putih ...................................................................................... 74 
Gambar 4.51 Diagram Alir Proses Pembuatan Pasta Adonan.................................. 106 
Gambar 4.52 Diagram Alir Proses Pembuatan Keripik Jamur Kuping .................... 107 
Gambar 4.53 Persiapan Bahan Baku ........................................................................ 108 
Gambar 4.54 Penghalusan Kemiri dan Bawang ....................................................... 108 
Gambar 4.55 Penghalusan Semua Bumbu ............................................................... 108 
Gambar 4.56 Pencampuran Adonan Pasta Bumbu dan Tepung  .............................. 108 
Gambar 4.57 Pengecilan Ukuran  ............................................................................. 108 
Gambar 4.58 Pencampuran Jamur dengan Adonan Bumbu dan Tepung ................. 108 
Gambar 4.59 Penggorengan ..................................................................................... 108 
Gambar 4.60 Penirisan  ............................................................................................ 108 
Gambar 4.61 Pendinginan  ....................................................................................... 108 
Gambar 4.62 Pengemasan  ....................................................................................... 108 
Gambar 4.63 Produk Akhir  ..................................................................................... 123 
Gambar 4.64 Kemasan Keripik Jamur Kuping  ....................................................... 134 
Gambar 4.65 Label Kemasan Keripik Jamur Kuping  ............................................. 137 
Gambar 4.66 Evaluasi Konsep Label Kemasan Keripik Jamur Kuping .................. 138 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
xiii 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
 
 
Lampiran 1 Laporan Metode Pengujian 
Lampiran 2 Laporan Hasil Pengujian 
Lampiran 3 Contoh Kartu Pengawasan Produk 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
xiv 
 
KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA PROSES PRODUKSI 
KERIPIK JAMUR KUPING DI INDUSTRI RUMAH TANGGA (IRT) “ATHA SNACK” 
 
Sonia Alfionika Mega Pratama1 
Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc.2 
Danar Praseptiangga, S.TP., M.Sc., Ph.D.3 
 
RINGKASAN 
 
Keripik jamur kuping termasuk salah satu olahan makanan ringan yang potensial digunakan sebagai 
salah satu langkah diversifikasi pangan pada bahan jamur kuping yang diproses dengan cara diiris kemudian 
digoreng. Bahan yang digunakan dalam proses produksi antara lain jamur kuping, tepung tapioka, tepung 
beras, ketumbar, bawang putih, kemiri, air, telur, garam, dan bumbu penyedap rasa ayam. Tujuan 
dilaksanakan Praktek Quality Control yaitu guna menyusun konsep pengendalian mutu dan menyusun 
evaluasi pada proses pembuatan Keripik Jamur Kuping dari bahan baku, proses produksi dan produk akhir 
dan guna mendesain atau membuat konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) yang dapat diterapkan 
dalam proses produksi Keripik Jamur Kuping dari bahan baku, proses produksi dan produk akhir. Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu observasi, studi pustaka, analisis kandungan produk, penentuan 
pengawasan mutu, pengendalian mutu, dan penetapan konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). 
Penetapan konsep CPPB dengan menggunakan dasar peraturan yang berlaku yaitu BPOM RI Nomor 
HK.03.1.23.12.2206 tahun 2012 mengenai Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). Produksi keripik jamur 
kuping melalui tahapan proses persiapan bahan, pembuatan pasta adonan bumbu dan tepung, pengecilan 
ukuran jamur kuping, pencampuran jamur kuping dengan adonan, penggorengan, penirisan dan pendinginan, 
dan pengemasan. Upaya pengawasan mutu dilakukan dengan cara membandingkan analisa yang telah 
dilakukan dengan persyaratan yang ada yang kemudian diharapkan dapat diterapkan konsep pengendalian 
mutu untuk perbaikan dengan menetapkan batas kritis, upaya pengendalian dan tindakan koreksi. Upaya 
pengendalian mutu hasil produksi diuji secara fisiokimia dan perbandingan hasil uji dengan pendekatan 
berdasarkan Syarat Mutu Keripik Jamur Kancing SNI No. 01-4303-1996. Analisa fisikokimia yang dilakukan 
telah sesuai dengan persyaratan yang telah ditetapkan antara lain organoleptik menunjukkan skor nilai 2 
hingga 3 yang berarti dalam taraf normal, keutuhan sebesar 96,904%, kadar air sebesar 2,339%, asam lemak 
bebas sebagai asam laurat sebesar 0,837%, angka lempeng total metode total plate count sebesar 2,980 x 103, 
dan keseragaman lebar 2,249 cm dan panjang 5,131 cm. Langkah-langkah tersebut bertujuan untuk 
memenuhi persyaratan mutu dan keamanan pangan serta dapat memenuhi kepuasan konsumen terhadap 
produk keripik jamur kuping yang dihasilkan. 
 
Kata Kunci: Keripik Jamur Kuping, Pengendalian Mutu, Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) 
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CONCEPT GOOD MANUFACTURING PROCESS (GMP) ON THE PRODUCTION PROCESS OF 
MUSHROOM CHIPS IN “ATHA SNACK” HOME INDUSTRY 
 
Sonia Alfionika Mega Pratama1 
Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc.2 
Danar Praseptiangga, S.TP., M.Sc., Ph.D.3 
 
SUMMARY 
 
 
Mushroom chips are one of processed snacks that could potentially be used as one step in the 
diversification of mushroom processed material by means of sliced then fried. The materials used in the 
production process are mushroom, tapioca flour, rice flour, coriander, garlic, nutmeg, water, eggs, salt, 
seasonings and chicken flavor. The aims of this study are to prepare and develop the concept of quality 
control in the manufacturing process evaluation mushroom chips from raw materials, production processes 
and end products and to create the concept of Good Manufacturing Process (GMP) that can be applied in the 
production process Mushrooms chips from raw materials, production processes and end products. Methods 
which were used in this research are observation, literature review, analysis of the content of the product, 
determination of quality control, quality control, and the establishment of the concept of Good Manufacturing 
Process (GMP). Determination of GMP concept use the basic regulations that BPOM Numb. HK. 
03.1.23.12.2206 in 2012 about the Good Manufacturing Process (GMP). Production of mushroom chips 
through the stages of the process of preparation of materials, the manufacture of pasta dough seasoning and 
flour, downsizing of mushroom, mushroom with dough mixing, frying, draining and cooling, and packaging. 
Efforts quality control is done by comparing the analysis that has been done with the existing requirements 
are then expected to apply the concept of quality control for improvement by establishing critical limits, 
control measures and corrective action. Efforts to control the quality of production tested physicochemical 
and comparison of test results with an approach based on the Quality Requirements Mushroom Chips SNI 
Number 01-4303-1996. Analysis of physicochemical carried out in accordance with the requirements 
established among other organoleptic showed scores of 2 to 3, which means the normal level, the integrity of 
96,904%, the water content of 2,339%, free fatty acids as lauric acid at 0,837%, of Total Plate Count (TPC) 
of 2,980x103, and 2,249 cm wide uniformity and 5,131 cm longest. These steps are intended to comply with 
quality and food safety and can meet customer satisfaction with the products of mushroom chips. 
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